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Título: Nutracéuticos Jalea Real. 
Resumen 
Los nutracéuticos son un producto con un mercado que crece exponencialmente desde su explosión a mediados de la década de 
los noventa, aprovechando las propiedades reconocidas de los alimentos siendo presentadas en una forma farmacéutica. En este 
trabajo en concreto hablaremos de uno de los nutracéuticos más conocidos y comunes, la jalea real, repasaremos su definición, 
obtención, composición, características, elaboración y propiedades probadas según diversos autores, desterrando otras 
propiedades comúnmente atribuidas carentes de estudios que lo respalden. 
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Title: Nutraceuticals Royal Jelly. 
Abstract 
Nutraceuticals are a product with a market that grows exponentially since its explosion in the mid-nineties, taking advantage of the 
recognized properties of food being presented in a pharmaceutical form. In this work in particular we will talk about one of the 
most known and common nutraceuticals, royal jelly, we will review its definition, obtaining, composition, characteristics, 
elaboration and proven properties according to different authors, banishing other properties commonly attributed lacking studies 
that support it. 
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1-Nutracéuticos, breve aproximación al concepto 
El uso de los nutracéuticos como terapia para la prevención y tratamiento de enfermedades está hoy en día reconocido 
y extendido a lo largo del mundo, siendo en la mayoría de los casos usados como complemento de un tratamiento, o 
incluso como tratamiento principal como un fármaco convencional. 
Si bien estos nutracéuticos están constantemente anunciados y son de fácil alcance para el consumidor, se echa en falta 
más conocimiento e información disponible sobre su actividad, mecanismo de acción y seguridad en alguno de ellos. 
Los nutracéuticos son comúnmente usados por los pacientes a modo de automedicación, bien para tratar o prevenir 
enfermedades o paliar sus efectos secundarios, especialmente con la aparición de enfermedades típicas de la cultura 
occidental, como enfermedades cardiovasculares y cáncer, principales causas de mortalidad en la población adulta. 
El término `` nutracéutico´´ deriva de `` nutrición´´ y ``fármaco´´ y fue acuñado en 1989 por Stephen DeFelice, fundador 
y miembro de Foundation for Innovation in Medicine (FIM), De Felice define a los nutracéuticos como 
(13)
: `` el alimento, o 
parte de un alimento que provee beneficios para la salud, incluyendo la prevención y/o tratamiento de una enfermedad´´. 
1.A.1-¿Nutracéuticos = alimentos funcionales? 
Es muy común en este campo la confusión con los llamados ``alimentos funcionales´´, que responden a la siguiente 
definición 
(21)
: `` aquél alimento que se ha demostrado de forma satisfactoria que posee un efecto beneficioso sobre una o 
varias funciones específicas en el organismo, más allá de los efectos nutricionales habituales, siendo esto relevante para la 
mejora de la salud y el bienestar y/o la reducción del riesgo de enfermar´´ 
La definición de DeFelice es incompleta y ha sido actualizada en numerosas ocasiones, las últimas definiciones 
evidencian la clara diferencia entre el concepto de alimento funcional y nutracéutico, por ejemplo, en la definición que 
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propone el Bureau de Ciencias Nutricionales de Canadá 
(40)
, un nutracéutico es: `` un producto aislado o purificado a partir 
de un alimento que es comercializado en forma farmacéutica. Un nutracéutico tiene un beneficio fisiológico demostrado y 
actividad protectora frente a una enfermedad crónica´´. 
Así pues, vemos que un nutracéutico difiere de un alimento funcional completamente, ya que es un extracto de un 
alimento y debe presentar una forma farmacéutica para comercializarse, mientras que un alimento funcional debe 





1.B.1-Nutracéuticos, ¿Alimentos o fármacos? 
Esta confusión y ambigüedad en el concepto de nutracéutico hace que se sitúe en una especie de limbo legal, ya que no 
tiene una regulación definida en la UE, debido a su naturaleza que se encuentra entre la de un alimento y un fármaco, de 
hecho en los E.E.U.U. a raíz de la DSHEA 
(20)
 ( Dietary Supplement Health and Education Act ) los nutracéuticos se 
definieron como alimentos y no como fármacos. 
Esto se justifica por el hecho de que si se tratase de un fármaco, tendría que pasar por controles de calidad y 
aprobación con costes de cientos de millones, que sería imposible de rentabilizar para el fabricante sin tener una patente 
del producto, algo que no se suele dar en nutracéuticos (figura 2). 
Es por esto que muchos sectores apoyan la categorización de nutracéuticos como alimentos para garantizar la 
disponibilidad, la calidad y la accesibilidad de estos, ya que de ser catalogados como fármacos la gran mayoría de estos se 
verían retirados del mercado, aunque no son pocas las voces que se alzan contra lo que ellos consideran una mala 
regulación de los nutracéuticos: 
Asociaciones como la Alliance for Natural Health 
(24)
 defienden esta DSHEA ante los ataques de diferentes asociaciones 
y consumidores, que reclaman la clasificación de los nutracéuticos como fármacos para así estar correctamente regulados, 
mientras que las asociaciones pro DSHEA responden que estos ya están perfectamente regulados y controlados, ya que en 
el caso de los E.E.U.U. la Food and Drugs Agency tiene capacidad para: 
 Establecer el etiquetado de los productos, con esto pueden evitar cualquier falsa propiedad atribuida por el 
laboratorio, aunque la descripción del producto está limitada a la funcionalidad general del producto. 
 Asegurar que los fabricantes se ajusten a unas correctas prácticas de manufacturación, asimismo tienen 
autoridad sobre la publicidad de los productos, los fabricantes deben detallar honestamente que contienen sus 
productos y han de tener pruebas para demostrar cualquier efecto beneficioso que proclamen tener. 
 Informar sobre cualquier evento adverso por un sistema de alertas similar al de los fármacos. 
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Los nutracéuticos representan un área emergente que comprende elementos de las industrias farmacéutica y 
alimentaria, son de un valor más alto que los productos alimenticios pero carecen el coste de investigación y la protección 
de patente de los productos desarrollados por la industria farmacéutica. Los costes más bajos de desarrollo de 






Al término de la información que hemos visto, podemos apreciar que hay varios aspectos que definen dónde termina el 
concepto de nutracéutico que procedemos a detallar a continuación. 
Un límite del concepto de nutracéutico sería los efectos fisiológicos, el límite de la dimensión de los efectos fisiológicos 
sería un alimento que puede curar o paliar una enfermedad, ya que a partir de ese punto entraríamos en el concepto de 
fármaco, aunque ya sabemos que un nutracéutico tiene que tener beneficios más allá de sus propiedades nutricionales. 
Para definir mejor los límites del concepto de nutracéuticos, es importante distinguir deficiencia nutricional de otros 
efectos fisiológicos como por ejemplo reducción del riesgo de enfermedad (figura 2). 
Por tanto, un alimento cuyo beneficio sea simplemente mejorar el equilibrio nutricional no puede ser catalogado como 
nutracéutico. 
El segundo límite del concepto de nutracéutico es el formato en el que está presentado, bien sea en matriz alimentaria 
normal o matriz no alimentaria, forma medicinal, que sería la correspondiente a los nutracéuticos. 
El tercer y último límite sería la intensidad funcional. Esta intensidad funcional es medida a través de sus efectos 
fisiológicos y su concentración de componentes activos.  
Ya que todos los alimentos tienen algún grado de intensidad funcional, un nutracéutico tiene que tener un grado 
óptimo de intensidad funcional para estimular efectos fisiológicos más allá de sus efectos provenientes de sus propiedades 
nutricionales per sé.  
Estos tres puntos usados simultáneamente deberían de ser suficientes para delimitar el concepto de nutracéutico sin 
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Una definición clara del término nutracéutico dentro de un sistema regulador ayudaría a reducir la confusión a la hora 
de establecer una política común para nutracéuticos de la que carecemos actualmente. Para un marco de trabajo efectivo 
en el que establecer una regulación, los nutracéuticos necesitan pasar de ser una idea difusa con demasiadas y en 
ocasiones beligerantes definiciones, a un concepto completamente definido y cuantificable. 
De todas maneras, la postura de los países en cuanto a la regulación de los nutracéuticos es diferente dependiendo del 
marco regulador de cada país. 
Al analizar diferentes definiciones del término nutracéutico, observamos tres puntos en común en todas las 
definiciones que deberían ser incluidos en la definición final, que son a saber: 
 Origen natural 
 Forma farmacéutica 
 Beneficios para la salud 
La definición que sugerimos a continuación es el fruto de un análisis y puesta en común de una suma de diferentes 
definiciones por distintos autores, aunando puntos en común que delimiten el concepto de nutracéutico:  
``  Es un alimento o parte de un alimento destinado a una administración oral con una seguridad demostrada y 
beneficios para la salud más allá de las funciones nutricionales básicas para suplementar la dieta, presentado en una 
matriz no contenida dentro de un alimento o en formatos alimenticios convencionales, en una cantidad que exceda la que 
se pueda obtener de un alimento normal,  y con una frecuencia necesaria para poder llevar a cabo esas propiedades 
terapéuticas, y es etiquetado como un nutracéutico´´ 
(34)
.  
1.C.1-El mercado de los nutracéuticos 
La industria de los nutracéuticos representa una dinámica y evolutiva entidad que ofrece nuevas oportunidades para 
unir el descubrimiento científico con un creciente interés por parte del consumidor en alimentos que mejoren la salud, 
como vemos en la figura 4. 
Esta industria persigue y monitoriza las tendencias de los consumidores, por tanto los productos de esta industria 
representan una respuesta directa a sus demandas. Esta industria nutracéutica tiene la capacidad de aunar tres disciplinas 
que son las formadas por alimentos funcionales, suplementos dietéticos y productos herbales (fitoterápicos).  
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El mercado nutracéutico global ha experimentado un crecimiento récord en la pasada década, aunque los nutracéuticos 
y su industria surgieran en los años 90, el mundo ha presenciado su crecimiento vertiginoso en la primera década del 
presente siglo, desde el año 1999 al 2002 creció a un ritmo del 7.3%, mientras que del 2002 en adelante este porcentaje 






Las cifras del mercado global de los nutracéuticos se sitúan en torno a un mercado de 117 billones de dólares, con 
estimaciones de alcanzar los 205 billones en 2017. 
El mercado norteamericano sigue siendo el más amplio del mundo, seguido por la Unión Europea y la India, con 
previsiones de ser estos superados por China para el año 2020. 
En los E.E.U.U. el valor de mercado de los nutracéuticos se estima de 50.4 billones de dólares, siendo de lejos el más 
grande del mundo, así como el mercado que madura a una mayor velocidad, debido a la gran preocupación por su salud 
que muestran los norteamericanos y su demanda por ingredientes naturales y no modificados.  
Esto conlleva una especialización por parte de los productores norteamericanos, que tienden a personalizar cada vez 
más los nutracéuticos para cada demanda por grupos objetivo, diversificando sus ofertas. 
En Europa, el mercado de los nutracéuticos está experimentando una fuerte consolidación, centrándose en la 
innovación y desarrollo de nuevos productos., siendo Alemania, Países Bajos y Suecia los países a la vanguardia de la 
innovación en nutracéuticos, con España y Gran Bretaña como mercados probadores. 
Las cifras económicas se estiman en 35 billones de dólares en 2010, el mercado está experimentando una fuerte 
consolidación, con grandes compañías absorbiendo a otras, como es el caso de la Dupont adquiriendo Danisco. 
El mercado indio también merece mención, con un valor de mercado de 2 billones de dólares, tiene un gran potencial 
debido al ancestral conocimiento indio de fitoterapia y plantas medicinales, que les hace crear sus propios y exclusivos 
ingredientes herbales, tradicionales de la disciplina Ayúrveda, a su catálogo, como por ejemplo los suplementos 
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chyawanprash(14), que son una especie de jalea con más de 3.000 años de antigüedad, puede estar compuesta por hasta 
80 hierbas medicinales diferentes, pero entre ellas destaca el amla o Phyllanthus emblica, un fruto rico en vitamina C. 
La fuerte creencia de los indios en estas medicinas tradicionales, reforzadas por sus creencias religiosas, hace de su 
industria nutracéutica una industria a tener muy en cuenta en los futuros años, si bien los indios poseen conocimientos 
muy limitados sobre ingredientes nutracéuticos tradicionales en el oeste como el omega-3, ácidos grasos etcétera, en 
todo caso los productores internacionales deben emplearse a fondo para dar a conocer estos ingredientes y aumentar su 






Desde los años 90, década en la que el mercado nutracéutico despertó, se ha pasado de una preferencia por parte del 
consumidor de productos sintéticos a productos derivados de ingredientes naturales, así como un aumento en el uso de 
estos. 
Esto se debe a un aumento en la preocupación por la salud, su información es mucho mayor, esto hace que sean 
conscientes de la importancia de la dieta y la suplementación en la prevención y tratamiento de enfermedades, optando 
por los nutracéuticos naturales como una alternativa sanitaria para las enfermedades que aumentan cada vez más su 
prevalencia como el cáncer y enfermedades cardiovasculares. 
En la figura 5 podemos ver los tipos de nutracéuticos más vendidos en cada mercado. 
1.D.1-Situación legal de los nutracéuticos 
La regulación de los nutracéuticos es dispar en los distintos países del mundo, el constante dilema sobre si son 
alimentos o fármacos les hace caer en un limbo legal ya que dependiendo del concepto en el que se clasifiquen se 
procederá a regularlos de una manera o de otra. 
Esta falta de regulación puede conllevar un mal uso al establecer sus propiedades con el consiguiente efecto sobre el 
consumidor, que recibe una imagen adulterada del producto real y sus propiedades.  
En los E.E.U.U. la categorización de una substancia se realiza en base a los efectos que esta produzca en nuestro cuerpo, 
si la sustancia contribuye únicamente al mantenimiento de los tejidos y órganos sanos, entonces puede ser considerada 
un ingrediente. Por otro lado si puede demostrar tener efectos que modifiquen las funciones fisiológicas naturales del 
cuerpo y es vendido como tratamiento de una condición médica, entonces será considerado un producto medicinal. 
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Es la Food and Drugs Administration la que regula los nutracéuticos en torno a un conjunto de leyes distinto de aquellos 
que regulan alimentos convencionales y fármacos, de hecho, de acuerdo a la DSHEA, es responsabilidad del fabricante que 
un nutracéutico sea seguro antes de su puesta en el mercado. 
Por  otro lado, la FDA está autorizada a tomar acciones contra cualquier producto que considere inseguro una vez 
llegue al mercado. Los fabricantes han de asegurarse de que la información en la etiqueta sea veraz y no engañosa. 
De hecho, los nutracéuticos y alimentos funcionales no están reconocidos legalmente en los E.E.U.U. 
(32),
 a pesar de 
esto, los productos con activos nutracéuticos son vendidos como alimentos funcionales o suplementos nutricionales en el 
mercado americano. 
Los nutracéuticos, al tener elementos tanto como de alimentos como de  productos medicinales, pero no satisfacer los 
requerimientos legales de ninguno de los dos, se sitúan en un estado de regulación incompleta. 
Por regla general, los objetivos de la regulación de los nutracéuticos se han centrado en la seguridad y el etiquetado 
con un menor énfasis (en comparación con los fármacos) en las propiedades que se atribuyen y a qué tipo de paciente 
están dirigidos. 
En la Unión Europea, la legislación alimentaria se haya mayoritariamente bajo la Autoridad Europea de Seguridad 
Alimentaria 
(27)
, destaca especialmente la directiva 2002/46/EC sobre `` complementos alimenticios´´ y la Medicines 
(Directive 2001/83/ED). 
La U.E. dentro de su legalidad distingue entre alimento funcional y nutracéutico dependiendo de su intención de uso, y 
con la irrupción de numerosos productos que aseguraban ser beneficiosos para la salud, la Comisión Europea aprobó una 
regulación para asegurarse que se cumplían las cualidades prometidas por estos productos, que es la EC No. 1924/2006, y 
actúa de manera adicional a la regulación 178/2002, y contiene las definiciones de nutrición y cualidades saludables, las 
condiciones de uso y las autorizaciones de cualidades saludables.  
Las cualidades saludables se pueden distinguir en 
(34)
: 
 Reducción de riesgo de enfermedad 
 Otras: 
 Crecimiento, desarrollo de las funciones del cuerpo 
 Funciones psicológicas y de comportamiento 
 Control de peso 
Se puede concluir, que los alimentos funcionales y nutracéuticos están regulados de una manera básica en la regulación 
general de alimentos (EC) No. 178/2002), y de manera más específica en la directiva 2002/46/EC, los puntos que más se 
relaciona con la legislación de nutracéuticos son los siguientes 
(15)
: 
 `` Sólo podrán utilizarse en la fabricación de complementos alimenticios las vitaminas y minerales enumerados en 
el anexo I, y en las formas enumeradas en el anexo II, sin perjuicio del apartado 6 ´´ 
 ``  Las cantidades máximas de vitaminas y minerales presentes en los complementos alimenticios por dosis diaria 
de consumo recomendada por el fabricante, se establecerán teniendo en cuenta los siguientes factores: 
 a) los niveles máximos de seguridad de vitaminas y minerales, tal como se hayan establecido 
mediante la evaluación científica del riesgo a partir de datos científicos reconocidos, teniendo 
en cuenta, según proceda, los diferentes grados de sensibilidad de las distintas categorías de 
consumidores; 
 b) la ingesta de vitaminas y minerales a partir de otras fuentes de alimentación. 
 `` La etiqueta, presentación y publicidad no atribuirá a los complementos alimenticios la propiedad de prevenir, 
tratar o curar una enfermedad humana, ni se referirá en absoluto a dichas propiedades ´´ 
 Las cantidades declaradas de nutrientes o de otras sustancias serán, por dosis del producto, las recomendadas 
por el fabricante en la etiqueta para el consumo diario. 
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Cabe mencionar también la iniciativa APIFRESH, una iniciativa llevada a cabo por apicultores de España, Hungría, 
Portugal, Turquía, Alemania e Italia motivados por un alarmante descenso en la población de abejas, con las desastrosas 
consecuencias que ello tendría para el medio ambiente, ya que se estima que un tercio de los alimentos que consumimos 
en algún momento de su desarrollo ha sido polinizado, especialmente las frutas, vegetales nueces, semillas, etcétera. 
Esta iniciativa busca crear unos estándares europeos para el polen y la miel, y así proteger el sector apicultor, tanto por 
su importancia económica como medioambiental, para esto se busca aclarar su situación de insostenibilidad incierta 
abasteciendo a los productores de ayuda tanto científica como tecnológica con el fin de aumentar la calidad del polen y 
jalea real, como también apoyando la creación de regulaciones que permitan a los productos derivados de la apicultura 
europea competir en condiciones justas contra productos de calidad inferior o adulterados. 
Para asegurarse que los productos cumplen con los estándares se proponen varias medidas entre las que destacamos 
(25)
: 
 Determinación de autenticidad del producto y su origen que permita un etiquetado certero. Esto se consigue 
estableciendo un rango razonable de los valores químicos, físicos, microbiológicos y sensoriales que caracterizan 
al polen y a la jalea real en nuestros casos mediante métodos analíticos fiables. 
 Determinación de la metodología por la que se define los criterios que marcan el estándar de calidad. 
 Determinación de los componentes que promocionan la salud presentes en productos apícolas mediante y la 
identificación y recuento de componentes como flavonoides, polifenoles. 
 LA JALEA REAL 
2..-Aproximación al concepto de Jalea Real 
La jalea real parte de una denominación engañosa, ya que ni es jalea, ni es real. La vamos a definir como: ``el fruto de la 
secreción de las  glándulas hipofaríngeas y mandibulares de las abejas obreras jóvenes, con el fin dentro de la colmena de 
alimentar a larvas jóvenes y a la abeja reina, de color blanco marfil, consistencia cremosa/gelatinosa, olor penetrante y 
sabor ácido (pH 3,5-4,5) ´´. 
La abeja reina recibe una cantidad de jalea real para su alimentación que es un 25% mayor en que para las abejas 
obreras 
(11)
, el único caso en el que la jalea real se almacena es cuando la abeja reina recibe una cantidad de jalea real tan 
excesiva que sobra abundantemente ya que la potencial abeja reina no puede consumir la jalea a la misma velocidad que 
le es servida. 
En estos casos la jalea real se acumula en los compartimentos de las abejas reina (figura 6) 
 
( figura 6) 
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Las diferencias entre las abejas reinas y las abejas trabajadoras son las siguientes: 
 Morfológicamente las abejas reinas desarrollan órganos reproductivos mientras que las abejas trabajadoras 
desarrollan órganos relacionados con sus funciones como compartimentos para almacenar el polen, mandíbulas 
más poderosas y glándulas de cerumen. 
 Las abejas reina tardan en desarrollarse 15 días, mientras que las abejas trabajadoras necesitan de 21 días, 
probablemente debido a la menor cantidad de alimento que reciben con respecto a la abeja reina como hemos 
visto anteriormente 
 Las abejas reina tienen años de vida, mientras que las abejas trabajadoras tan sólo unos meses de vida 
 Las abejas reina se dedican a poner miles de huevos al día, mientras que las trabajadoras apenas lo hacen, por 
otro lado las abejas reina no participan nunca en las tareas usuales de la colmena, tarea que realizan las abejas 
trabajadoras. 
Es esta esperanza de vida tan prolongada de la abeja reina, alimentada exclusivamente de jalea real, lo que ha 
despertado el interés de la comunidad internacional para tratar de discernir si se podría obtener un efecto similar en el ser 
humano y beneficiarse de las mismas propiedades que experimentan las abejas, motivado por un interés comercial que no 
siempre ha sido demostrado científicamente. 
2.A.1. Características físicas de la Jalea Real 
Es una sustancia homogénea con una consistencia de una pasta más bien fluida, es blanquecina con tintes amarillentos 
y/o beige, tiene aroma fenólico y un sabor agrio reconocible 
(38)
. 
Posee una densidad de 1,1g/cm
3
, y es parcialmente soluble en agua, su viscosidad varía dependiendo del nivel de agua 
y tiempo y aumenta con el aumento de compuestos nitrogenados insolubles, este aumento va parejo a la reducción de la 
presencia de aminoácidos y compuestos nitrogenados solubles ambos. Estos cambios se deben a la actividad enzimática y 
a la interacción entre las fracciones proteicas y lipídicas. 
Es frecuente la aparición de residuos que confirman la pureza de la jalea, como puede ser cera o piel de larvas, pueden 
ser fruto del proceso de recolección, pero serán siempre eliminadas durante el procesamiento. 
2.B.1. Composición de la Jalea Real 
La jalea real destaca por su composición fuera de lo común  y complejidad de  su pH ligeramente ácido, sus principales 
componentes son agua, proteínas, azúcares, lípidos y sales minerales, siendo esta composición bastante parecida entre las 
distintas colonias de abejas, raza y tiempo. 
El agua representa aproximadamente dos tercios de la jalea real fresca, pero en peso seco las proteínas y los azúcares 
son las fracciones más numerosas. De las sustancias nitrogenadas, las proteínas constituyen el 73,9%, con una 
composición mayoritaria de glicoproteínas 
(9)
. 
Los azúcares son mayoritariamente fructosa y glucosa en una proporción similar a la miel 
(6)
, y en algunos casos 
constituyen el 90% de los azúcares totales, otros azúcares presentes en cantidades más inferiores son maltosa, trehalosa, 
metilbiosa, ribosa y erlosa. 
El contenido lipídico es sin duda el más interesante aspecto de la jalea real. La fracción lipídica consiste en 80-90% de 
ácidos grasos libres en peso seco, con estructuras alejadas de lo usual. Por lo general son ácidos grasos de cadena corta, o 
ácidos dicarboxílicos, siendo estos ácidos grasos responsables de la mayoría de las propiedades atribuidas a la jalea real. 
El ácido graso más común es el ácido 10-hidroxi-2-decanoico, seguido por el ácido IO-hidroxidecanoico, además de 
estos ácidos grasos libres, también existen lípidos neutros, esteroles como el colesterol y fracciones insaponificables 
similares a las de la cera de abejas. 
En cuanto a las sales minerales, se encuentra potasio, hierro, sodio, calcio, cobre, zinc, destacando sobre todo el 
potasio 
La siguiente imagen resume la composición de la jalea real (figura 7): 
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2.C.1 Producción de la Jalea Real 
La jalea real se produce mediante la estimulación de colonias para producir abejas reina fuera de las condiciones en las 
que lo harían de forma natural (enjambre, sustitución de abeja reina). 
Requiere una inversión no excesivamente costosa, pero es solamente viable mediante colmenas móviles. Se requiere 
personal autorizado e instruido en la materia por lo peligroso del proceso,  este personal deberá dedicar más tiempo a la 
producción de jalea real que a cualquiera de los otros productos apícolas por su naturaleza más compleja. 
Una colmena bien administrada puede producir entre 200-600 gramos de jalea real en una temporada de 5-6 meses 
(11)
, 
ya que el producto es perecedero, deberá ser puesto en almacenamiento refrigerado rápidamente en el que la jalea real 
sea almacenada hasta que sea vendida o transportada a un lugar de recolección. 
El método más extendido es el método Doolittle por el que se crían abejas reinas, usualmente, la colonia con la que se 
empieza es omitida y las copas celdas con las larvas transferidas son directamente introducidas en las colonias finales. Se 
prefieren colonias en las que la presencia de abejas reinas sea fuerte, que sean capaces de posar huevos fértiles y producir 
feromonas apropiadas que satisfagan a las abejas trabajadoras de la colmena y les transmitan sensación de orden. En 
estas colonias,  las celdas reales son separadas de las celdas de cría por un excluidor.  
Las únicas adaptaciones que se requieren son acortar el ciclo de las colonias finales de 10 a 3 días antes de que las 
celdas sean recolectadas. 
Los requerimientos básicos serían colmenas móviles, preferiblemente algún excluidor de abeja reina, celdas reales 
hechas bien de cera o de plástico, una aguja de transferencia, un dispositivo de succión para para succionar la jalea real, 
viales de cristales tintados y refrigerador.  
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Las celdas reales no deberían contener menos de 200mg de jalea real 
(9)
. Un nivel inferior nos indicaría que hay 
demasiadas celdas en la colonia, o que la colonia no está en condiciones de criar a la abeja reina.  
Las celdas reales maduras, las que tienen larvas de 4 días deben de ser llevadas rápidamente a la sala de extracción, la 
parte estrecha y abierta de la celda se corta para facilitar y acelerar la recolección, luego las larvas son extraídas con un 
par de fórceps con cuidado de no dañarlas y contaminar la jalea.  
La jalea real se extrae mediante el vaciado de cada celda con una espátula (figura 8), o bien succionando con un 





Las celdas se pueden usar para otro ciclo después de la primera extracción. Posterior a la extracción se debe filtrar la 
jalea usando una red de nylon fina para eliminar fragmentos de cera y de larvas, los filtros de metal no deben de ser 
usados. La jalea real debe de ser volcada en viales de cristal opaco evitando cualquier exposición al aire, siendo estos 
viales refrigerados de inmediato.  
2.D.1. Propiedades de la Jalea Real 
La jalea real es ampliamente consumida en todo el mundo por sus propiedades antioxidantes, anti inflamatorias, 
antivirales, antibacterianas y antiulcerosas, debidas en gran parte a los fenoles presentes en su composición. 
Los fenoles son sustancias que poseen un anillo aromático con uno o más radicales hidrogenados, la presencia de 
fenoles en alimentos puede afectar su estabilidad oxidativa y seguridad microbiológica, de ahí el interés en su extracción y 
uso como antioxidante y antimicrobiano natural. En la figura 9 vemos los tipos más comunes de fenoles encontrados en la 
jalea real. 
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-Poder antioxidante: Una de las propiedades más comunes de los nutracéuticos es el poder antioxidante, que 
contribuye a prevenir la aparición de enfermedades cardiovasculares, cáncer y diabetes, es bien conocida la importancia 
de ayudar a los sistemas de defensa de la célula contra el daño originado por el oxígeno.  El poder antioxidante reside, 
además de en los fenoles vistos anteriormente,  en los flavonoides como apigenina, acacetina y pinocembrina 
(22)
, bien por 
sus propiedades similares, aunque una sinergia no se descarta del todo 
(28)
. 
El mecanismo de acción de estos compuestos no es claro, pero se baraja la teoría de que se trata de mecanismos de 
secuestro de radicales libres, donación de hidrógeno, quelación de metales o actuando como sustrato para radicales como 
superóxido o hidroxil, siendo mayor el poder oxidativo  a aumentar los grupos hidroxil 
(41) (2)
. 
Ácidos orgánicos como el glucónico, málico también contribuyen a la capacidad antioxidante por quelación de metales 
e incremento de acción de los flavonoides por sinergia 
(32)
. 
-Poder antiinflamatorio: los flavonoides son los causantes del efecto antiinflamatorio, que inhiben el desarrollo de la 
inflamación. Entre todos ellos destaca la galangina, ya que es capaz de inhibir la Ciclooxigenasa (COX) y la lipo-oxigenasa 
mediante el cese de la acción de la poligalacturonasa y reduciendo la expresión de la forma iso de la COX-2 
(36)
. 
Otro compuesto, el CAPE (ácido cafeico fenetil éster) también presenta actividad antiinflamatoria mediante la 
inhibición de la liberación de ácido araquidónico desde la membrana celular, lo cual conlleva la supresión de la actividad 
de la COX-1 y COX-2 
(31)
. 
Por último, la crisina, otro flavonoide, también presenta actividad antiinflamatoria, su mecanismo de acción se 
relaciona con la supresión de las actividades inflamatorias de la COX-2 y sintasa óxida nítrica inducida (INOS) 
(10)
. 
-Poder antivírico: sustancias como el isopentil ferulato 
(37)
 han demostrado tener capacidad antivírica actuando contra 
el ADN y ARN de diferentes virus, así como flavonoides vistos anteriormente como la crisina, apigenina y acacetina, que 
han demostrado poder inhibir la activación del VIH-1 mediante la inhibición de su transcripción viral 
(12)
. 
La crisina y el camperol también han demostrado ser muy activos en la inhibición de la replicación de ciertos herpes 
virus como el adenovirus, y rotavirus, asimismo la quercetina y rutina han demostrado actividad antiviral contra el virus 
del herpes simple, virus sincicial y poliovirus, por un mecanismo que según la teoría se basan en la inhibición de la 
polimerasa viral y la unión de ácidos nucleicos 
(30)
. 
-Poder antiulceroso: una vez más este efecto es atribuido a los compuestos fenólicos, mediante un mecanismo que 
según las hipótesis se basa en el incremento del contenido de mucosa de las prostaglandinas, lo cual aumenta el efecto 
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protector en la mucosa gástrica, por tanto previniendo la aparición de ulceras 
(39)
. También hay autores que atribuyen a los 




-Poder antibacteriano: esta capacidad se está analizando para verificar sus posibilidades, que se explican por dos 
teorías distintas. 
La primera explica esta capacidad por la acción de la hidrógeno peroxidasa, que debe su actividad a presencia de la 
glucosa oxidasa activada por luz y calor 
(41)
, y la otra es por la actividad sin peróxido, que es independiente tanto como de 
luz como de calor, e inhibe el crecimiento microbiano 
(4)
. 
Esta actividad sin peróxido permanece inalterada incluso durante tiempos de almacenaje prolongado, y depende de la 
flor de origen de la polinización, por tanto no es constante para todas las jaleas.  
La actividad antimicrobiana se centra sobre todo contra bacterias Gram+, posiblemente debido a la presencia de ácidos 
aromáticos y ésteres, también se sugiere que , una vez más, un flavonoide llamado pinocembrina junto con la galangina y 
el CAPE destruyen bacterias por inhibición de la ARN polimerasa bacteriana 
(7)
. 
La galangina también tiene poder antimicrobiano por un mecanismo de acción basado en la degradación de la 




Muchas otras propiedades son atribuidas a la jalea real carentes de estudios y bases científicas que lo desmuestren, 
como por ejemplo tonificante y vigorizante, inmunoestimulante, reparadora de la piel, hipolipemiante, estrogénica para 
ayudar en la menopausia, mejora la función vascular y glandular, cardioprotectora por capacidad reductora del LDL. 
Agencias europeas como la EFSA (European Food Security Auhtority) advierten y consideran como falsos estos 
presuntos efectos ya que carecen de respaldo científico 
(17)
, a la espera de ser confirmados fehacientemente. 
2.E.1-Jalea Real como Nutracéutico 
La forma farmacéutica de comercialización más común para la jalea real es por ampollas debido a que en esta forma se 
mantienen más correctamente sus compuestos polifenólicos y flavonoides, los cuales se verían más afectados en un 
formato de comprimidos, además de la mayor facilidad de consumo que permite esta forma farmacéutica, con un 
agradable sabor y con la posibilidad de mezclar en diferentes líquidos facilitando aún más su consumo. 
Las cantidades recomendadas varían por grupos de edad, la recomendación general son 3 grupos, no siendo 
recomendado el uso y consumo de este producto antes de los 3 años por sus componentes propensos a desarrollar 
alergias o reacciones de hipersensibilidad, algo que en los niños de esta edad es muy común y ya es desaconsejado en 
todas las guías de Beikost disponibles para niños. 
Las recomendaciones por grupos de edad serían 
(26)
: 
 Grupo de 3 a 6 años: 250 mg 
 Grupo de 6 años hasta la adolescencia : 500mg 
 Adultos : 1000-1500 mg 
En función a estas recomendaciones por edad se ofrecen los distintos formatos de ampollas que hay en el mercado 
como por ejemplo los del laboratorio Arko, que además las refuerza con distintos componentes en función a diferentes 
requerimientos que se puedan presentar. 
La jalea real en ampollas presenta las siguientes propiedades 
(26)
: 
 Refuerza y estimula el sistema inmunitario 
 Interviene en la diferenciación de células del Sistema Nervioso,  aumentando la resistencia en periodos de fatiga 
 Presenta una acción estimulante del organismo, mejorando la oxigenación, el apetito 
 Aumenta la vitalidad física, de ahí su recomendación para tomar al principio del día 
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 Tonificante y fortalecedor de la piel, estimulando la renovación celular y retardando los efectos del 
envejecimiento prematuro 
 Efectos reductores de colesterol y triglicéridos 
La jalea real puede ser combinada con otros compuestos, bien para mejorar sus propiedades gustativas para hacerlas 
más atractivas como por ejemplo en el caso de la jalea infantil, o ser enriquecida con vitaminas, acerola, ginseng o 
própolis. 
Tomaremos la marca Arko como ejemplo de presentaciones de ampollas, con una gama que va desde las infantiles de 
250mg a las reforzadas de 1500mg, en todos los casos dosis recomendadas por día incluidas en una ampolla, por tanto la 
dosis recomendada diaria sería de una ampolla, bien sea ingerida directamente o mezclada con otros líquidos como agua, 
leche, zumos, etcétera. 
Las presentaciones serían 
(26)
: 
 Jalea Real para niños: en concentración de 250mg, presenta miel y zumo de naranja concentrado añadido para 
mejorar su sabor, así como azúcares. 
 Jalea Real infantil: aumenta su concentración hasta 500mg, presentando también miel, zumo de naranja y 
azúcares añadidos para aumentar su contenido energético. 
 Jalea Real 1000mg forte: se dobla la dosis tratándose de una presentación para adultos,  
 Jalea Real 1500mg forte plus: para casos de gran demanda física e intelectual 
 Jalea Real vitaminada: enriquecida con fósforo y vitaminas del grupo B y C, con mayor valor antioxidante e 
indicación para personas con mayor actividad física por la presencia de vitaminas del grupo B 
 Jalea Real +  Ginseng: en este caso la concentración de Jalea Real baja hasta los 500mg y se complementa con 
1500mg de Ginseng y zumo concentrado de Acerola, esto resulta en una presentación con más poder estimulante 
y tonificante 
 Jalea Real + Própolis: a 1000mg de Jalea Real se le añaden 750mg de Própolis, lo cual la convierte en una buena 
indicación en caso de catarro o infección, ya que el Própolis presenta propiedades antimicrobianas y antibióticas 
al igual que la Jalea. 
También se puede encontrar Jalea Real en forma farmacéutica de cápsula, que en el caso de la marca Ana María 
LaJusticia viene liofilizada y en concentraciones de 300mg por cada cápsula, con un consumo recomendado de 1 a 2 
cápsulas al día por la mañana, con indicación para estados de decaída física, agotamiento mental y físico y crecimiento 
rápido. 
Al igual que en las presentaciones en forma de ampolla, en las cápsulas también podemos encontrar asociaciones con 
otros componentes para aprovechar sus propiedades, como es el caso del polen, del que sumado a las ya conocidas 
propiedades de la jalea aporta su poder antioxidante de los carotenos pro vitamina A, oligoelementos y aminoácidos, con 
indicación para dietas pobres en grasas animales por su aporte de pro vitaminas, así como el Ginseng, asociado a la Jalea 
en formato de cápsulas con una concentración de 200mg para ambos compuestos, con una indicación más energizante y 
vigorizante. 
DISCUSION DE LOS RESULTADOS DE LOS TRABAJOS CONSULTADOS 
Toda vez revisada la información del trabajo, llama la atención poderosamente la falta de un criterio homogéneo a nivel 
mundial e incluso europeo de una definición unificada del concepto `` nutracéutico ´´, lo cual dificulta poderosamente la 
existencia de una legislación definida, ya que como hemos podido ver no existe una regulación clara sobre los 
nutracéuticos, al ser incluidos en la misma categoría que los alimentos funcionales aun siendo productos diferentes.  
La Organización Mundial de la Salud, así como los organismos mundiales de Nutrición, deberían trabajar para realizar 
una definición comúnmente aceptada y en base a ella elaborar una legislación claramente definida, ya que siendo un 
producto tan enormemente extendido es incomprensible la ausencia de una legislación acorde. 
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En cuanto a la jalea real, tanto su concepto como obtención, composición y características físicas son bien conocidas 
desde hace décadas, si bien todavía hay mucho campo por investigar en cuanto a propiedades se refiere, ya que son 
muchas las ya conocidas y probadas científicamente, pero todavía se ignoran algunos mecanismos que expliquen su 
funcionamiento, o sólo se poseen meras hipótesis. 
CONCLUSIONES 
1. Los nutracéuticos son productos de valor demostrado, a tener en cuenta en el campo de la salud y la nutrición, con 
grandes posibilidades en amplios campos. 
2. Es necesario urgentemente adoptar una definición adecuada que los distinga de los alimentos funcionales y en base a 
ella crear una legislación específica. 
3. La jalea real posee componentes de gran utilidad para la promoción de la salud, con unas propiedades demostradas  
que sirven para tratar patologías por sí solas o como coadyuvantes, o bien como agentes de prevención de la salud. 
Es necesaria una investigación más exhaustiva de alguna de sus propiedades, tanto para aclarar su mecanismo de 
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